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Qualidade de mirtilos de diferentes cultivares do grupo Rubbiteye durante o 
armazenamento refrigerado 
 
Caline Cardoso Machado¹; Lucimara Rogéria Antoniolli²; Caroline Silveira de Lima³; Paula 
Mendonça Shild² 
 
O consumo e a produção do mirtilo vêm aumentando, principalmente por suas 
propriedades nutracêuticas. Devido a difícil conservação pós-colheita e ao cultivo 
recente no Brasil, objetivou-se neste trabalho avaliar a aceitabilidade e a 
qualidade de frutos de quatro cultivares de mirtilo do grupo Rabbiteye durante o 
armazenamento refrigerado. Mirtilos das cultivares Climax, Florida M, Bluegem e 
Powderblue foram colhidos manualmente, acondicionados em cumbucas de 
polietileno tereftalato (PET) e armazenados em câmara refrigerada (0 ± 1°C e 90 
± 5 % UR), sendo avaliados aos 10, 15, 20 e 25 dias de refrigeração e após 5 
dias de manutenção em temperatura ambiente. Os frutos foram avaliados quanto 
aos seguintes atributos de qualidade: aceitabilidade; incidência de podridões; cor 
da epiderme; teores de sólidos solúveis (SS) e acidez titulável (AT); 
antocianinas; atividade antioxidante efetiva (AAE) e perda de massa. Mirtilos 
‘Powderblue’ e Bluegem’ obtiveram maior aceitação na análise sensorial. As 
cultivares ‘Climax’ e ‘Bluegem’ atingiram 2,5 e 2,3 % de podridão, 
respectivamente, após 25 dias de refrigeração seguidos por 5 dias em 
temperatura ambiente, enquanto mirtilos das cvs. Florida M e Powderblue 
apresentaram cerca de 12 % de frutos com podridão. Mirtilos cv. Climax 
apresentaram coloração de epiderme mais clara que das demais cultivares. Não 
houve alteração nesse atributo durante o armazenamento refrigerado, indicando 
que o processo de amadurecimento tem pouca influência sobre a cor da 
epiderme desses frutos. Frutos da cv. Bluegem apresentaram maior teor de SS e 
menor de AT. Constatou-se redução na AT em todas as cultivares a partir dos 15 
dias de armazenamento. Mirtilos ‘Powderblue’ apresentaram maior concentração 
de antocianinas e de AAE não diferindo, no entanto, da cv. Bluegem para ambos 
os atributos de qualidade e da cv. Climax quanto ao teor de antocianinas. Frutos 
da cv. Powderblue mostraram perda de massa inferior aos da cv. Climax. 
Constatou-se aumento gradativo na perda de massa no decorrer do 
armazenamento para todas as cultivares. Os resultados mostraram que mirtilos 
‘Powderblue’ apresentam maior aceitabilidade e destacam-se, juntamente com 
‘Bluegem’, quanto aos fitoquímicos bioativos avaliados, entretanto são mais 
sensíveis quanto à deterioração fúngica durante o armazenamento refrigerado. 
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